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Abstract of DE1 961 2340 

The following are claimed: (A) stabilisation and/or improving the perishability of products which may be destroyed by microbis 
agents, comprising treating the surfaces of the prods, and/or environment of the prods, (esp. the surrounding air and/or the 
surfaces of appts. or other materials which come into direct or indirect contact with the prods.) with a process auxiliary (which 
comprises at least one (esp. at least two) microbicidal aromatic materials) before, during or after prepn., processing or packin 
the prods.. (B) process auxiliary as described above. 
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Prufungsantrag gem. § 44 PatG 1st geatellt 

@ Verfahren zur Haltbarkeitsverbeaserung und/oder Stabiliaierung von mikrobiell verderblichen Produkten 

(§) Dia vortiegende Erfindung betrifft eln Verfahren zur Halt- 
barkeitsverbeaserung und/oder Stabilisierung von mikrobiell 
verderblichen Produkten, bel dam wfihrend das Prozesses 
zur Herstellung, Verarbeitung oder Verpackung der Produkte 
deren Oberflfichen und/oder deran Umgebung, insbesonde- 
re die Umgebungsluft und/oder die Oberflfichen der unmlt- 
telbar oder mlttelbar mit den Produkten in Kontakt kommen- 
den Gerfite oder sonstigen Materiallen mit einem oder 
mehreren ProzeShilfsmitteln, wobel das ProzeQhiifsmittel 
wenigatens elnen mikrobizid wirkenden Aromastoff enthSIt 
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Beschreibung 

Die vorliegende Erfindung betrifft ein Verfahren zur Haltbarkeitsverbesserung und/oder Stabilisierung von 
mikrobiell verderblichen Produkten, ein ProzeBhilfsmittel zur Durchfflhrung dieses Verfahrens sowie die Ver- 
wendung des ProzeBhilfsmittels zum Beaufschlagen von Oberflachen mikrobiell verderblicher Produkte und/ 
oder deren Umgebung. 

Industrie!! bearbeitete Nahrungs- und Futtermittel, Kosmetika, Pharmazeutika und andere for mikrobielle 
Verderbnis anftltige Produkte mussen eine gewisse, nicht zu kurze Zeit haltbar sein, urn nach einem Transport 
und Vertrieb Qber die Obliehen Wege unverdorben den Verbraucher zu erreichea Der Verbraucher erwartet 
darflber hinaus, daB das erworbene Produkt auch nach dem Kauf nicht sofort verdirbt, sondera, je nach Produkt, 
einige Tage oder Wochen auf Vorrat gehalten werden kana 

Unbehandelt warden die meisten Nahrungs- und Futtermittel innerhalb wenigerTage verderben, da sich Pilze 
und/oder Bakterien ungehindert, allenfalls durch KQhlung beeintrachtigt, auf einera fflr sie idealen N&hrboden 
vermehren kdnntea Typtsche Beispiele sind der Verderb von Brot durch Schimmelpilze, z. B. Aspergillus niger, 
von Fleischprodukten (z, B. Wurst) durch Enterobakterien oder LactobaciUen, die Kontamination von GeflQgel 
durch Salmonellen und vieles andere mehr. Da Pilze einschlieBHch Hefen bzw. deren Sporen, Grampositive und 
Gramnegative Bakterien Qberall vorhanden sind, wo nicht durch besondere, kostspielige und industriell aus 
dkonomischen ErwSgungen nicht anwendbare Mafinahmen ein steriles Umfeld geschaffen wird, mussen geeig- 
nete Gegenmafinahmen getroffen werden. 

Herkdmmlicherweise werden daher Nahrungs- und Futtermittel, Kosmetika, Pharmazeutika, Farben, Papier 
und Zellstoffe und andere verderbliche Produkte mit Konservierungsmitteln haltbar gemacht, die laut der Codex 
Alimentarius Liste der Food und Agriculture Organisation (FAO/WHO Food Standard Programme) in Division 
3 Food Additives Preservatives 3J3 als "synthetische Konservierungsmitter aufgefuhrt und meist in Form von 
chemischen Monosubstanzen oder deren Kombinationen eingesetzt werden. 

Die in der erw&hnten Liste aufgefGhrten Konservierungsmittel sind bakteriostatisch und/oder fungistatisch 
wirksam und verbessern die Haltbarkeit wesentlich. Sie werden jedoch von vielen Verbrauchern abgelehnt, da 
ihre Auswirkungen auf die Gesundheit des Verbrauchers nicht bekannt sind, bzw. schftdliche Einflusse, Insbeson- 
dere bei wiederholter Aumahme Qber einen langen Zeitraura, nicht ausgeschlossen werden kdnnea 

Nachteilig bei diesen Konservierungsmitteln ist insbesondere, daB sie regelmaBig dem Nahrungsmittel zuge- 
geben werdea Dadurch gelangen relativ hohe Konzentrationen dieser Mittel beim Verzehr auch in den mensch- 
lichen KSrper. Die Folge sind die heute vielfach gehauft auftretenden Reaktionen in Form allergischer Erkran- 
kungea 

Eine Alternative zur Konservierung durch Zusatz von synthetischen Konservierungsmitteln ist die thermische 
Inaktivierung von Keimen, z. B. durch Pasteurisierea Unter Pasteurisieren versteht man eine thermische Be- 
handlung von 30 bis 1 20 Minuten Einwirkzeit bei 70 bis 85°C 

Die Pasteurisierung verbessert die Haltbarkeit derart behandelter Produkte erhebiich, ist jedoch technisch 
aufwendig und verbraucht sehr viel Energie. Die Lebensfahigkeit von Sporen wird daruber hinaus oft nicht oder 
nur sehr unvollstandig beeintrftchtigt Eine Pasteurisierung ist auBerdem fur temperaturempftndliche Produkte 
nicht anwendbar oder fQhrt zu einem nicht unerheblichen Qualit&tsverlust, da spatestens durch das oftmals 
notwendige zweite Therm isieren (bis zu 85° Q der "Frischegrad* des pasteurisierten Produkt es nachiaBt AuBer- 
dem sind gerade wertvolle BestandteQe von Nahrungsmittetn, Kosmetika oder Pharmazeutika, z. B. Vitamine, 
Aminosauren und viele pharmazeutische Wirkstoffe, thermolabil, so daB sich eine thermische Behandlung unter 
den Obliehen Pasteurisierungsbedingungen verbietet 

Eine weitere Maglichkeit zur Verbesserung der Haltbarkeit ist es, das von Verderbnis bedrohte Produkt unter 
Stickstoff oder COj luftdicht zu verpacken oder in Vakuumverpackungen bereitzustelten, wie es z. B. bei 
gemahlenem Kaffee gehandhabt wird Diese Verfahren sind jedoch teuer und aufwendig und daher fur viele 
Nahrungsmittel nicht anwendbar. 

Aufgabe der Erfindung ist es daher, ein Verfahren zur Haltbarkeitsverbesserung und/oder Stabilisierung von 
mikrobiell verderblichen Produkten, bei dem wahrend des Prozesses zur Herstellung, Verarbeitung oder Ver- 
packung der Produkte deren Oberflachen und/oder deren Umgebung, insbesondere die Umgebungsluft und/ 
oder die Oberflachen der unmittelbar oder mittelbar mit den Produkten in Kontakt kommenden Gerfite oder 
sonstigen Materiau'en mit einem oder mehreren ProzeBhilfsmitteln bereitzustellen. Hierdurch soli insbesondere 
die Haltbarkeitsverbesserung und Stabilisierung von Nahrungs- und Futtermitteln, Kosmetika, Pharmazeutika 
und anderen, von Verderbnis bedrohten Produkten ermoglicht werden, ohne daB synthetische Konservierungs- 
mittel in diese behandelten Stoffe eingemischt oder eine Pasteurisierung bei Temperaturen von 70 bis 85° C 
angewendet werden muB. Ebenso soli eine Herabminderung der eingesetzten Mittel zur Haltbarkeitsverbesse- 
rung und Stabilisierung erreicht werdea 

ErflndungsgemaB wird diese Aufgabe durch ein ProzeBhilfsmittel, welches wenigstens einen mikrobizid 
wirkenden Aromastoff, vorzugsweise mindestens zwei Aromastoffe, enthait 

Die vorliegende Erfindung betrifft femer ein ProzeBhilfsmittel, das dadurch gekennzeichnet ist, daB es 
wenigstens einen mikrobizid wirkenden Aromastoff, vorzugsweise mindestens zwei Aromastoffe enthait 

SchlieBlich betrifft die vorliegende Erfindung auch die Verwendung des ProzeBhilfsmittels zum Beauischlagen 
von Oberflachen mikrobiell verderblicher Produkte und/oder deren Umgebung zum Zwecke des Aufstreichens, 
Schmierens, Emulgierens^Trennens, Reinigens, SprOhens, Vernebems, Vergasens und Schnekiens. 

Die in den erfmdungsgemaBen ProzeBhilfsmitteln enthaltenen Aromastoffe sind ausschlieBlich natOriiche 
oder naturidentische Aromastoffe, die gemfifi FEMA als richer (GRAS - GeneraUy Recognized As Safe) 
anerkannt sind. Bei der erwahnten Liste handelt es sich urn FEMA GRAS Flavour Substances lists GRAS 3-16 
Nr 2001 -3834 (Stand 1993X die naturliche und naturidentische Aromastoffe auffuhrt, die von der amenkani- 
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schen Gesundheitsbeh3rde FDA zur Verwendung in Nahningsmltteln zugelasscn sind (FDA Regulation 21 CFR 
172515 fur naturidcntische Aromas toffe (Synthetic Flavoring Substances und Adjuvants) und FDA Regulation 
21 CFR 18120 fdr natOrGche Aromastoffe (Natural Flavoring Substances und Adjuvants). Die diese FDA-Nor- 
men erfllllenden Aromastoffe dflrf en "quantum satis" eingesetzt werden, d. h. sie dQrfen bis zu der H6chstkon- 
zentration im Nahrungsmittel enthalten sein, in der sie noch keine gerucbliche oder geschmackfiche BeeintrSch- 
tigung des Nahrungsmittels, dem sie zugesetzt werden, bewirkea Die gem&B FEMA aufgef flhrten Aromastoffe 
decken sich weitgehend mit den in der entsprechenden europlischen Norm COE enthaltenen Stoffen, 

Erfindungsgem&fi dQrfen aufierdem die gem&B Artikel V European Community Directive Flavourings 
(22.06.88) als "NAT4* kiassumcrten Aromastoffe verwendet werden, vorausgesetzt, sie gelten gemafl der zuvor 
erw&hnten FEMA GRAS-Liste als sicher. NAT4-Substanzen sind Substanzen, die unter bestimmten Vorausset- 
zungen als naturidentisch zu deklarieren sind, z. R, wenn diese Substanzen in Verbindung und als Bestandteil mit 
einem nattirlichen oder naturidentischen Aromastoff eingesetzt werden. 

Der besondere Vorteil der erfindungsgero&fien Prozefihilfsmittel ist, dafi es aufgrund seiner in der FEMA 
GRAS-Liste aufgef Ohrten und von der US-Gesundheitsbeh6rde FDA, der wohl kritischsten Gesundheitsbehdr- 
de flberhaupt, als unbedenklich anerkannten Bestandteile im "quantum sauV-Konzeutrationsbereich ohne wei- 
teres Nahrungsmitteln zugesetzt werden kann. 

Ein weiterer besonderer Vorteil Iiegt darin, dafi die Prozefihilfsmittel den Geschmack und Geruch der 
behandelten Produkte nicht beeinflussen. 

Die erfindungsgemfifien Prozefihilfsmittel werden beispielsweise in Form von Schmiermitteln, Eraulgier- und 
Reinigungsmittem, SprOhmitteln, Vernebelungsmitteln, gasphasenaktiven Mittem, WarmeObertragungsmitteln 
sowie Schneid- oder Trennmitteln eingesetzt Ebenso kdnnen die Prozefihilfsmittel als Zusfitze zu den genannten 
Mitteln eingesetzt werden. 

Es ist erflndungswesentlich, dafi die Prozefihilfsmittel nicht den Nahrungsmitteln beigegeben werden bzw. mit 
diesen vermischt werden, Vielmehr werden nur die Oberflftchen bzw. Schnittfl&chen der Nahrungsmittel mit den 
Prozefihilfsmitteln beaufschlagt Dies kann dadurch geschehen, dafi die NahrungsmitteloberfI9chen bzw. 
Schnittflfichen direkt mit den Prozefihilfsmitteln beaufschlagt werden. Ebenso ist es aber auch mdglich, die 
Oberflftchen von Ger&ten, Produktionsmaschinen, Verpackungseinrichtungen, Transporteinrichtungen, Verpak- 
kungsmaterialien sowie die Umgebungsluf t mit dem Prozefihilfsmittel zu versetzen. 

Es ist erfindungsgem&fi Qberraschend, dafi die mikrobizide Wirkung der Prozefihilfsmittel bereits bei Anwen- 
dung geringer Konzentrationen auftritt Nur 0,01 bis 5 g/kg, vorzugsweise 0,05 bis 1 g/kg Nahrungsmittel wird 
bei deren Beaufschlagung verwendet Bei dem Einsatz fur die Umgebungsluft werden nur 0,001 bis 10 g/nr 1 Luft 
beispielsweise eingesetzt FQr die Oberflachen von GerSten werden sogar nur 0,000001 g bis 0,1 g/cm 2 OberflA- 
che verwendet 

Bei Einhaltung dieser Konzentrationen liegen die in den Nahrungsmitteln nachweisbaren Mengen nur bei 
0,001 Gew.-%. Hingegen werden nach dem Stand der Technik regelm&Btg 0,1 bis 3 Gew.-% iConservierungsstoff 
in den Nahrungsmitteln vorhanden seutTrotz dieser ftufierst geringen Konzentrationen ist es erfindungsgemaB 
Qberraschend, dafi gegenflber herk5mmlich konservierten Nahrungsmitteln eine Haltbarkeitsverlangerung von 
bis zu 50% erzielt werden kann. 

Es ist besonders hervorzuheben und erstaunlich, dafi bereits durch Prozefihilfsmittel die indirekt auf Nah- 
rungsmittel aufgebracht werden, bereits 0,001 Gew.-% ausreichen, um eine Haltbarkeitsstabilisierung bzw. 
-verbesserung bei erhGhter Produktqualit&t zu erreichen. 

Diese Wirkung ist um so Qberraschender, als die mikrobizide Wirkungszeit der erfindungsgem&fi eingesetzten 
Aromastoffe unter 24 Stunden, vorzugsweise unter 12 Stunden liegt Ganz besonders bevorzugt ist es, Prozefi- 
hilfsmittel und Konzentrationen so auszuwfihlen, dafi die mikrobizide Wirkungszeit unter 1 Stunde, vorzugswei- 
se unter 15 Minuten Iiegt 

Im Gegensatz dazu ist es das Ziel der herkCmmlichen Konservierungsstoffe, moglichst lange, d h. Qber 
Wochen und Monate, in dem Lebensmittel wirksam zu sein. Trotz der sehr kurzen Wirkungszeiten der erfin- 
dungsgemafi eingesetzten Prozefihilfsmittel ist die Haltbarkeit gegenaber den nach dem Stand der Technik mit 
herkfimmlichen Konservierungsstoffen bzw. Konservierungsverfahren behandelten Lebensmitteln signifikant 
erhSht 

Das erfindungsgemafie Prozefihilfsmittel umfafit Aromastoffe, die ausgewfihlt sind aus der Gruppe der 
Alkohole, Aldehyde, Phenole, Acetate, Siuren, Ester, Terpene, Acetale und deren physiologisch vertrftglichen 
Salze, etherischen Olen und Pflanzenextrakten. 

Bevorzugte AusfQhrungsformen der erfindungsgemafi en Prozefihilfsmittel umfassen ein oder mehrere Aro- 
mastoffe, die aus einer oder mehreren der folgenden Gruppen ausgewahlt sind: 

L Alkohole: 

Acetoin (AoetylmethylcarbinoIX Ethylalkohol (EthanolX Propylalkohol (1-Propanol), iso-Propyialkohol 
(2-Propanol Isopropanol), Propylenglykol, Glycerin, 

BenzylalkohoL n-Butylalkohol (n-PropylcarbinoIX iso-Butylalkohol (2-Methyl-l -propanoic Hexylalkohol 
(HexanoIX LrMenthol, Octylalkohol (n-Octanol), Phenylethylalkohol (2-PhenyletbanolX Zimtalkohol (3-Phe- 
nyl-2-propen- -01\ a-Methylbenzylalkohol (1-PhenylethanoIX Heptylalkohol (Heptanoty 
n-Amyialkohol (1-Pentanol), iso-Amylalkohol (3-MethyM-butanoIX Anisalkohol (4-MethozybeazylaIkohol, 
p-AnisalkohoIX Citronellol, n-DecyUIkohol (n-DecanoIX Geraniol p«T-Hexenol (3-HexenolX Hydrozimtal- 
koho! (3-PhenyH-propanoI), Laurylalkohol (DodecanolX Unalool, Nerolidol, Nonadienol (2j6-Nonadien- 
1-01), Nonylalkohol (NonanoMX Rhodinol, Terpineol, Borneo], Oineol (EucalyptoIX Anisol, Cuminylalkohol 
(Cuminoty 1 -Phenyl- l-propanol, lO-Undecen-1-01, 1-HezadecanoL 
IL Aldehyde: 
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Acetaldehyd, Anisaldehyd, Benzaldehyd, iso-Butylaldehyd (MethyM-propanal), Gtral, Citronellal, n-Capri- 
naldchyd (n-Decanal), Ethytvanillin, Fufurol, Hefiotropin (Piperonal), Heptylaldebyd (Heptanal), Hexylal- 
dehyd (HexanaJ), 2-Hexenal (P-Propylacrolein), Hydrozimtaldehyd (3-PhenyM-propanal), Laurylaldehyd 
(DodecanalX Nonyialdehyd (n-Nonanal), Octylaldehyd (n-Octanal), Phenylacetaldehyd (l-Oxo-2-phenyiet- 
han), Propionaldehyd (Propanal), Vanillin, Zimtaldehyd (3-PhenylpropenaI), Perillaaldehyd, Cuminaldehyd. 
IILPhenole: 

Thymol, Methyleugenol Acetyleugenol, Safrol, Eugenol, Isoeugenot Anethol, Phenol, Methylchavicol 
(Estrago!; 3^-Methoxyphenyl-l-propen), Carvacrol, a-Bisabolol, Fornesol, Anisol (Methoxybenzol), Pro- 
penylguaemol(5-Prophenyl-2-ethoxyphenol). 

IV. Acetate: 

iso-Amyiacetat (3-Methyi-l-butylacetatX Benzylacetat, Benzylphenylacetat, n-Butylacetat, Cinnamylacetat 
(3-Phenylpropenylacetat), Citronellylacetat, Ethylacetat (EssigesterX Eugenolacetat (Acetyleugenol), Ger- 
anylacetat, Hexylacetat (Hexanylethanoat), Hydrocinnamylacetat (3-Phenyl-propylacetat), Unalytacetat, 
Octylacetat, Phenylethylacetat, Terpinylacetat, Triacetin (GlyceryltriacetatX Kaliumacetat, Natriumacetat, 
Natriumdiacetat, Calciumacetat 

V. Sauren und/oder deren physiologisch vertragliche Salze: 

Essigsaure, Aconitsaure, Adipins&ure, Ameisensaure, Apfelslure (1-Hydroxybernsteinsaure), Caprons&ure, 
Hydrozimtsaure (3-Phenyl-l-propionsa'ure), Pelagonsaure (Nonansilure), Milchsfture (2-Hydroxypropion- 
sftureX Phenoxyessigsaure (Glykolsaurephenylether), PhenytessigslLure (a-ToIuoIsSure), Valeriansaure 
(Pentans&ureX iso-ValeriansSure (3-Methylbutansaure), Zimtsfiure (3-Phenylpropens&ureX CitronensSure, 
Mandelsaure (Hydroxyphenyl essigsaure), Weinsfiure (2^Draydroxybutandisa'ure; 23-Dihyuroxybernstein- 
saure), Furaarsaure, Tanninsfture. 
VL Ester: 
Allida 
VILTerpene: 

Campher, Limonen, p-Caryophyllen. 
VlILAcetale: 

Acetal, Acetaldehydibutylacetal, Acetaldehyddtpropylacetat, Acetaldehydphenethylpropylacetal, Zimtal- 
dehydethyienglycolacetal, Decanaldimethyiacetal, Hcptanaldimethylacetal HeptanaJglycerylacetat Benzal- 
dehydpropylenglykolacetaL 
DC Polyphenol 

X. Etherische Ole und/oder alkoholische, glykolische oder durch COrHochdruckverfahren erhaltene Ex- 
trakte aus den im folgenden aufgef Qhrten Pflanzen: 

a) Ole bzw. Extrakte rait hohera Anteil an Alkoholen: 
Melisse, (Coriander, Kardamon, Eukafyptus; 

b) Ole bzw. Extrakte rait hohcm Anteil an Aldehyden: 

Eukalyptus citriodora, Zimt, Zitronc, Lemongras, Melisse, Ci tronella, Limette, Orange; 

c) Ole bzw. Extrakte rait hohera Anteil an Phenolen: 

Oreganum, Thymian, Rosmarin, Orange, Nelke, Fenchel, Campher, Mandarine, Anis, Cascarille, Estra- 
gon undPiment; 

d) Ole bzw. Extrakte mit hohera Anteil an Acetaten: 
Lavendel; 

e) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Estern: 
Senf, Zwiebel, Knoblauch; 

f) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Terpenem 

Pf effer, Pomeranze, Kummel, Dill, Zitrone, Wefferainz, MuskatnuB. 

Sof era das ProzeBhilf smittel nur einen der genannten Aromastoffe enth&lt, kommen Isopropanol und Ethanol 
nicht zum Einsatz. Oberraschenderweise hat sich gezeigt, daB eine Combination von mindestens zwei der 
angegebenen Aromastoffe eine weitaus grtBere Wirkung aufweist, als bei einer Einzelsubstanz, 

Die meisten der in der GRAS FEMA-Liste aufgefQhrten Aromastoffe stnd nicht wasserldslich, d. h. hydro- 
phob. Werden sie in hauptsachlich fetthaltigen Nahrungsmitteln eingesetzt; so sind sie aufgrund ihres Upophilen 
Charakters direkt ohne LOsungsmittel verwendbar. Der Anteil Iipophiier Nahrungsmittel ist jedoch relativ 
gering. Urn in den meistens hydrophilen Nahrungs- oder Futtermitteln, Kosmetika oder Pharmazeutika ihre 
Wirkung entfalten zu kdnnen, werden sie bevorzugt in Verbindung mit einem wasserldslichen L5sungsvermittler 
eingesetzt Urn dera Anspruch dieser Erfindung, gesundheitlich unbedenkliche ProzeBhOfsmittel rut VerfOgung 
zu stellen, gerecht zu werden, werden ausschlieBlich fur Nahrungsmittel zugelassene LSsungsvermittler-Aroma- 
stoffe, z, B. Alkohole verwendet 

Die Anwendung der ProzeBhilf smittel erfolgt tmverdunnt und/oder in wasserldslichen VerdOnnungen mit 
Wasser und/oder lebensmittelzulassigen L5semitteln (z. B. Alkohole) und/oder in f ettlSsIichen VerdOnnungen 
mit Pflanzen- (Fett)0len. 

In den erfindungsgemaBen ProzeBhilfsmittera kdnnen z, & gut wasserlOsliche Alkohole, bevorzugt m Konzen- 
trationen von 0,1 bis 99 Gew.-%, bezogen auf das ProzeBhOfsmittel, in Verbindung mit anderen Aromastoff en 
eingesetzt werden. Die erfindungsgemaBen ProzeBhilf smittel enthalten vorzugsweise weniger als 50Gew.-% 
Ethanol, Isopropanol oder Benzylalkohol oder eines Gemisches dieser Stoffe, Besonders bevorzugt ist es, wenn 
der Anteil der genannten Alkohole bei weniger als 30Gew.-%, insbesonderc weniger als 20 Gew.-% liegt 
Sofern ProzeBhilfsmittet eingesetzt werden, die Benzylalkohol und wenigstens einen weiteren Aromastoff 
enthalten, kann der Anteil an Benzylalkohol auch bei mebr als 50 Gew.-% liegen. Oberraschenderweise haben 
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die ProzeBhilfsmittel die beispielsweise nur 20 Gew.-% Bthanol oder Isopropanol in Verbindung mit Aromaal- 
dehyden und -phenolen in Konzentrationen im Promillbereich enthalten, eine sehr stark fungizide und bakterizi- 
de Wirkung; sogar ProzcBhilfsmittel, die 1 Oew.-% der genannten wasserfoslichen ABcohole in Verbindung mit 
weniger als 3%0 Aromaaldehyd und -phenol enthalten, weisen eine 70 bis 100%-ige mikrobizide Wirkung auf. 

Aus dem Voranstehenden ergibt sich, daB die crfindungsgemaBen ProzcBhilfsmittel Oberraschende mikrobizi- 
de Wirkung en auf das Umfeld der Produktion bzw. des Produktionsprozesses haben. 

Bevorzugt ist dabei eine Verwendung der ProzeBhilfsmhtel fur die Produktion in Nahrungs- und Futtermit- 
teln, Kosmetika, Pharmazeutika, Farben, Papier und/oder Zellstoff en. 

In besonders bevorzugten Ausfflhrungsformen werden die ProzeBhilfsmittel zur Haltbarkeitsverbesserung 
und Stabilisierung von aus der folgenden Gruppe ausgewfihlten Kahrungsmitteln verwendet: 
Brot, Backwaren, Backmitteln, Backpulver, Puddingpulver, Getranken, diltetischen Lebensmitteln, Essenzen, 
Feinkost, Fisch und Fischprodukten, Kartoff ein und Produkten auf Kartoffelgrundlage, Gewflrzen, Mehi, Mar- 
garine, Obst und GemOse und Produkten auf Grundlage von Obst und GeraOse, Sauerkonserven, Stfirkeproduk- 
ten, SflBwaren, Suppen, Teigwaren, Fleisch- und Fleischwaren, Milch-, Molkerei- und Kaseprodukten, GeflQgel 
und Geflugelprodukten, Olen, Fetten und 61- oder fetthaltigen Produkten. 

Das erfindungsgemfiBe ProzeBhilfsmittel wirkt im Umfeld des fQr Verderbnis anfailigen Produktes, beispiels- 
weise etnes Nahrungs- oder Futtermittels, z. R auf Maschinenteilen, die in Kontakt mit dem zu be- oder 
verarbeitenden Produkt stehen, oder in der Luft Durch den direkten Kontakt mit der Oberflache des fQr 
Verderbnis anftlligen Produktes wirken sie auch dort, d h. sie entf alten ihre Wirkung auf der Oberflache oder 
bet Eindringen in das Produkt in diesem selbst 

Der besondere Vorteil des erfindungsgemfiBen ProzeBhilfsmittels ist daher, daB es einerseits zuverl&ssig 
dekontaminiert, wobei sich seine Wirksamkeit gegen Gram-positive und Gram-negative Bakterien, Pilze ein- 
schlieBUch Hefen und auch Viren erwiesen hat, w&hrend es andererseits fur den Konsumenten des Nahrungsmit- 
tels keine Gefahr darsteHt, da es fur diesen voUkommen unsch&dlich ist und keineriei mikrobizide, technologi- 
sche Nachwirkung im Nahrungsmittel besitzt, denn die mikrobizide Wirksamkeit bezieht sich auf das Produk- 
tionsumfeld, das durch die erfindungsgemfiBen MaBnahmen von kontaminierenden Mikroorganismen befreit 

Das erfindungsgemftBe ProzeBhilfsmittel kann ein Schmiermittel sein, das gleichzeitig der Schmierung, der 
Dekontamination der geschmierten Teile und damit indirekt der Haltbarkeitsstabilisierung der Produkte, die mit 
diesen Teilen in Kontakt stehen, dient 

ErfindungsgemaB kann das ProzeBhilfsmittel weiterhin ein Emulgier*, Trenn- oder Reinigungsmittel sein. 
Solche Mittel dienen der Emulgierung und/oder Reinigung und damit auch der Dekontamination von Flftchen, 
Gegenstfinden, Maschinen, Einrichtungen, Gertten, Schneidflachen oder -vorrichtungen, Transporrvorrichtun- 
gen und ahnlichem, Es kann auBerdem zum Dekontaminieren und Reinigen von Nahrungsmitteln, Rohstoffen, 
Kosmetika, Pharmazeutika, Farben, Papier, Zellstoff, Vieh, GeflQgel, Rsch und AbfaJlen verwendet werden. 

Das erfindungsgem&Be ProzeBhilfsmittel kann dardber hinaus ein SprOhmittel sein. Ein solches Sprflhmittel 
ermoglicht eine Feinverteilung der dekontaminierenden Wirkstoffe auf alien Maschinenteilen, Transportvor- 
richtungen, Schneidvorrichtungen, ArbeitsflSchen usw. und kann gleichzeitig dazu fflhren, dafi unmittelbar nach 
dem Schnetd- bzw. Trennvorgang und/oder Veipackungs-Portionierungsvorgang verpackte Lebensmittel durch 
eingeschlossenes SprOhmittel in einem Klima mit dekontammierenden und/oder haltbarkeitsstabOisierenden 
Eigenschaften aufbewahrt werden. Vernebel- bzw. versprOhbare AusfOhrungsformen sind dardber hinaus we- 
gen des vergleichsweise geringeren Bedarfs sehr kostengunstig. 

Ebenso kann das SprOhmittel in und/oder auf Verpackungen, wie z. B. TOten, Kartons oder flhnliches eingebla- 
sen bzw. versprOht/vernebelt werden, urn so das darin verpackte Produkt linger hahbar zu machen. 

Die SprOhmittel dienen auch dazu, im Umfeld der Produktion (Umwelt, Kflhlung, Luftung, Frischluft) an 
hygienischen Schwacbstellen (z. E KOhlstrecken) vernebelt werden zu kSnnen, urn so mit die Keimzahl zu 
verringern, ohne daB das dort arbeitende Personal Schaden nimmL 

Ebenso kfinnen die ProzeBhilfsmittel zum AufsprOhen auf NahrungsmittelflSchen oder Schnittflachen einge- 
setzt werden, urn die auf den Nahrungsmitteln befindlichen Verderbniserreger zu eliminieren oder zu reduzie- 
ren. 

Ferner kdnnen diese SprOhmittel in Transporteinrichtungen, Lager und KOhiraumen und ahnlichem einge- 
setzt werden. 

In einer weiteren AusfOhrungsform ist das erfindungsgemiBe ProzeBhilfsmittel ein Gasphasen-aktives Mittel, 
das der aktiven Dekontaminierung und/oder Desodorierung in der Gasphase in mehr oder weniger geschlosse- 
nen Systemen, wie Verpackungen, Abfallsystemen, Containersystemen, Transport- oder Lagerrdumen und 
ahnlichem dient Von der Wirkung des Gasphasenmittels profitieren sowohl das verpackte, im Container 
enthalten e, transportierte bzw. gelagerte Gut als auch die Luft und das jeweilige Umfeld 

Das erfindungsgem&Be ProzeBhilfsmittel hat sich auBerdem als ein gutes WanneObertragungsmittel erwiesen. 
Mit WanneObertragungsmittel sind Kflhl-, Heiz- und Wfirmemhtel gemeint, die in umlaufenden FCreislauf syste- 
men von flOssigen KQhl-, Heiz- und Warraesystemen als dekontaminierende Zusfttze verwendet werden kdnnen. 
Sie werden dabei wSBrigen oder dligen Systemen zur Verhindenmg eines Wachs turns von Mikroorganismen in 
den FlQssigkeiten zugef flgt, um z. B. bei Leckagen von KQhhingen eine Kontamination zu verhindern, 

In einer besonders bevorzugten AusfOhrungsform ist das erfindungsgem&Be ProzeBhilfsmittel ein Schneid- 
oder Trennmittel fflr Schneidmesser und/oder Schneidvorrichtungen aller Art und fQr alle verderblichen zu 
schneidenden Produkte, um die Kontaminierung der Schnittstellen zu verhindern. 

In der Nahningsmittelindustrie treten oft an den Schnitt- bzw* Trennstellen von Nahrungsmitteln Kontamina- 
tionen durch Gram-negative oder Gram-positive Erreger, Schimmelpilze, Hefen und andere mdgliche Verderb- 
niserreger auf, die die Haltbarkeit der geschnittenen bzw. getrennten Produkte z.T. erhebtich beeintrachtigen 
kdnnen und damit sowohl gesundheitliche als auch dkonomische Schaden verursachen. Die Kontaniinationen 
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werden durch Rohstof fe, Produkt/Rohstoffreste, Personal durch Maschinenteile oder betriebsbedingte Prozesse 
oder durch die Luft eingetrageiL 

Herkdmmlicherweise werden daher bis heute entweder die geschnittenen bzw. getrennten oder zu schneiden- 
den bzw. zu trennenden Nahrungsmittel pasteurisiert bzw. technisch behandelt, urn sie zu dekontaminieren und 

5 damit haltbarer zu machen, oder mit Konservierungsstoffen versetzt Wie oben bereits erwahnt, 1st jedoch eine 
thermische Behandlung nicht in jedem Fall mOgUch oder zulassig und fQhrt unter Umstanden zu einer Venninde- 
rung der QualitSt des Produktes. 

Eine flankierende MaBnahme zur Verbesserung der Haltbarkeit von Nahrungsmitteln ist die Reinigung oder 
gar Desinfektion des Umfeldes mit chemischen Desinfektionsmitteln, die der Biozidregelung unterliegt Diese 

to Stoffe sind mehr oder weniger giftig und sollen nicht in Nahrungsmittel Qbertragen werden. Die chemische 
Desinfektion ist jedoch eine diskontinuierliche MaBnahme, die pragmatisch nur zu bestimmten Produktionszei- 
ten an Maschinenteilen und im Umfeld eingesetzt werden kann und nach deren Durchf Ghrung ein NachspQIen 
mit Wasser zur Entfernung der Restsubstanzen erf orderlich ist 
Dementsprechend ist die direkte permanente Elimination von Verderbniserregern nicht gewahrleistet 

15 Im Stand der Technik ist daher versucht worden, die Maschinenhygiene durch bessere Reinigungsfahigkeit 
oder durch Installationen zur Erzeugung bzw. Erhaltung von reiner oder keimarmer bzw. keimfreier Luft zu 
optimierea ErfahrungsgemaB hat dies jedoch nicht eine erhdhte Haltbarkeit von geschnittenen bzw. getrennten 
Nahrungsmitteln bewirkt oder ist Okonomisch nicht mehr vertretbar oder ist praktisch nicht sicher umzusetzen. 
Ein Beispiel aus der Schnittbrotindustrie zeigt, daB durch das Schneiden bzw. Trennen von Brotsorten wie 

20 Ganzteig-, Vollkorn-, WeiB-, Misch- oder Toastbrot und anschlieBendes Verpacken die Haltbarkeit des Schnitt- 
brotes im Oegensatz zu Ganzbrot erheblich reduziert wird. Sie liegt je nach Brotsorte zwischen 2 und 5 Tagen. 
Durch die heute meistens durchgefQhrte anschlieBende thermische Behandlung (Pasteurisieren in Ofen oder 
Mikrowellengeraten bei einer Kerntemperatur von 60 bis MTQ verlangert sich die Haltbarkeit von Brot 
normalerweise auf 4 bis ca. 20 Tage bei Verwendung nonnalerdampfdurchlassiger Polyethylenttttenverpackun* 

25 gen. Andere Folien, z. E aus Polypropylen, die jedoch wesentlich teurer sind, kdnnen wegen ihrer geringeren 
Dampfdurchlassigkeit eine langere Haltbarkeit erreichen. Verpackungen mit Polyesterkunststoffen und einer 
eingegebenen stickstoffhaltigen Atmosph&re fQhren zu noch lingerer Haltbarkeit All diese MaBnahmen sind 
jedoch entweder sehr kostspielig oder nur fur teure Spezialprodukte und -markte einsetzbar und fQhren z. T. zu 
erheblichen Qualit&tsverlusten des Schnittbrotes, z. B. durch Kondensatbtldung in der BrottQte, zu weiche 

90 Brotkonsistenz oder zu frQhes Austrocknen. Diese MaBnahmen lOsen alle nicht die eigentlichen Ursachen der 
Contamination durch den Schneid- bzw. TrennprozcB, der sowohl die im Umfeld, wie auch die in Produkt oder 
an der Maschine vorhandenen moglichen Verderbniserreger durch die Schneidvonrichtung, z. B. die Schneid- 
blatter, in das Nahrungsmittel eintragt bzw. darin verteilt 
Als Schneid- bzw. Trennhilfsmittel werden ttblicherweise entweder mineral is che Zusammensetzungen, die in 

35 vielen Landern nicht mehr zugelassen sind, oder pflanzliche Schneidftle eingesetzt, die oft bereits schon in sich 
kontaminiert, d h. bakteriell belastet sind. Siehe z. B. G. Schuster Investigations on mould contamination of 
sliced bread, Backer & Konditor 27(1 IX S. 345—347; G. Spichen Die Quellen der direkten Contamination des 
Brotes mit Schimmelpilzen; Das Schneiddl als Faktor der Schimraelkontamination; Getreide, Mehl und Brot 
32(4XSL91-94w 

40 FQr ein Schneid- bzw. Trennmittel, das eine Dekontamination der mit dem Nahrungsmittel in Kontakt 
stehenden Maschinenteile wahrend des Schneidprozesses eriaubt und dadurch eine verbesserte Haltbarkeit des 
Schnittgutes bewirkt, besteht daher ein dringender Bedarf, der durch das erftndungsgem&Be Schneid* bzw. 
Trennmittel befriedigt wird. 
Das erfindungsgemaBe Schneid- oder Trennmittel ist Oberall einsetzbar, wo industriell geschnitten oder 
45 getrennt wird und das Schnittgut einer Verderbnis durch Bakterien oder Pflze oder Kontamination durch Viren 
unterliegen kann. Dies trifft z. B. fur Zellstoffe und Papier zu, besonders aber fQr Nahrungs- oder FuttermitteL 

In einer bevorzugten AusfOhrungsform ist das erfindungsgemaBe ProzeBhilfsmittel zum Schneiden oder 
Trennen von Brot, Backwaren, Fisch und Fischprodukten, Kartoffeln und Produkten auf Kartoffelgrundlage, 
Obst und Gemflse und Produkten auf Grundlage von Obst und Gemflse, SQBwaren, St&rkeprodukten, Teigwa- 
so ren, Fleisch- und Fleischwaren, Kfiseprodukten, Geflflgel und Geflflgelprodukten geeignet 

Handelt es sich bei dem erfindungsgemaBen ProzeBhilfsmittel urn ein Schneid* bzw. Trennmittel (z. B. zum 
Schneiden von Brot^ so kann dieses auf Oblicher Pflanzenfil-Fett-Wachsbasis unter Zusatz von mikrobiziden 
ProzeBhilfsmitteln auf der Basis von Aromastoffen bereitgesteDt werden. Das Schneid* bzw. Trennmittel (z. a 
fQr die Anwendung in der Fleischwaren-Industrie) kann vorzugsweise erfindungsgemaB ausschliefilich aus einem 
55 oder mehreren Aromastoffen bestehen. 

Den PflanzenOlen, -wachsen und -fetten kflnnen auch naturtiche Emulgatoren, z. B. Led thine in einer Konzen- 
tration von 1 bis 25 Gew.-%, beigegeben werden, wie es dem Stand der Technik entspricht Beispielhafte 
Emulgatoren sind Lecithine, Zitronensauremonoglyceride, Diacetyfweinsaure, N-Acetylphosphatidylethanola- 
min, Phosphandylinositol, Phosphatidylserin, Phosphatidsauren, PhosptatidylchoUiL Wird das erfindungsgemaBe 
60 Schneid- bzw. Trennmittel jedoch als Emulsion auf waBriger Basis bereitgestellt, werden Pflanzendle, Pflanzen- 
fette und Pflanzenwachse mit ungesfttn'gten und ges&ttigten Qe-CirFettsaurcn, die ebenfaOs eine Viskositfit 
von ca. 10 mPas (2(PC) bis ca. 500 mPas (20°C) haben, verwendet 

Das beispielsweise aus den oben erwahnten Fettsfturen bzw. Olen und Emulgatoren zusammengesetzte 
Schneid- und Trennmittel kann nach Mischen mit Wasser im Verhaltnis von 1 : 1 bis 1 : 40 als Schneid- oder 
65 Trennemulsion (-milch) angewendet werden. 

In der Praxis wird das erfindungsgemaBe Schneid- oder Trennmittel auf mindestens die in Kontakt nut dem 
Schnittgut stehenden Maschinenteile aufgebracht, urn diese zu dekontaminieren. Die Kfittel werden erfahrungs- 
gemafl in Dosierungen von 1-20 g/kg Nahrungsmittel eingesetzt, wobei die Dosierung von der verwendeten 
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Schneid- bzw. Trennvorrichtung und dem Schnittgut abh&ngtg 1st 

Die Schneid- und Trennmittel werden meistens auf die Schneid- bzw. Trennvomchtungen auf gebracht, z. B. 
beira Brotschneiden auf KrcisteUerscheibenschneidmaschinen aufgesprfiht, mit denen z. B. Schnittbrot anschlie- 
Bend geschnitten wird Erfmdungsgeni&fi werden dabei Telle der Schneidvorrichtungen, z. B. Kreisteilennesser, 
Band-SIicer (rotierende Bandsagen), elelctrische oder mechanische Messer oder Messervorrichtungen, elektri- 5 
sche oder mechanische Sftgen oder S&gevorrichtungen, elektrische oder mechanische Kettens&gen oder Vor- 
richtungen benetzt, so daB das Schneid- bzw. Trennmittel auf dem entsprechenden Maschinenteii sowie auch auf 
der durch das Schneiden oder Trennen entstandenen Oberflache dekontaminierend bzw. mikrobizid wirken 
kann. 

Die vorteilhafte Wirkung der erfindungsgemaBen Schneid- und TYennmittel auBert sich in einer verlangerten 10 
Hattbarkeit des Schnittgutes, z. B. von Schnittbrot Sie beruht nicht zuletzt darauf, daB das Schneid- und 
TYennmittel die Oberflache des Schnittgutes durchdringt und auch die tieferen Schichten des geschnittenen 
Nahrungsmittels dekontaminiert und zwar durch die im Schneidd! enthaitenen Aromastoffe, 

Die hier beschriebenen Aromastoffe wirken darOber hinaus mikrobizid in der Dampfphase, da die meisten 
Aromastoffe leicht verdampfen. Sie wirken daher fan sogenannten Umfeld des Nahrungsmittels, z. B. in der 15 
Verpackung des Nahrungsmittels; wenn dieses nach den SchneidprozeB z. B. in eine Folienverpackung verpackt 
wird 

Dieser ProzeB der Dekontamination des Schnittgutes nach dem eigentiichen Schneidvorgang kann durch eine 
schwache thermische Nachbehandlung des Nahrungsmittels ohne Qualitatsverlust desselben in der Verpackung 
unterstfltzt werden. So wird z. B. Brot nach dem Schneiden in Polyethylenfolien verpackt und anschlieBend z. B. 20 
mittels Mikrowelle innerhalb von 10 Sekunden bis 5 Minuten auf eine Kerntemperatur von zwischen 30° C und 
50°C gebracht oder bis zu einer Stunde bei 30°C bis 50°C Kerntemperatur thermisch behandelt, wodurch der 
dekontaminierende Effekt des Schneid- bzw.Trennmitteb verstarkt wird 

Der vorteilhafte Effekt der Schneid- bzw. Trennmittel kann z. T. erheblich erhftht werden, wenn die Auf trags- 
und Schneid- bzw. Trenntechniken so verbessert oder neu entwickelt werden, daB eine intensive Benetzung des 25 
Nahrungsmittels mit Schneid- bzw. Trennmittel erfolgt So wuro*e z. B. in Versuchen zum Brotschneiden das 
Kreisteilerschneidblatt mit separaten Nutf Ohrungen und Rillen versehen, so daB etn grfindlicher und intensiver 
Auftrag von Schneid- bzw. Trennmittel mdglich war. 

Die folgenden Beispiele erl&utern die Erfindung. 

so 

Vergleichsbeispiel 

Im Stand derTechnik 1st bereits bekannt, daB Ethanol und Isopropanol in hohen Konzentrationen (75 Gew.-% 
bis raehr als 90 Gew.-%) mikrobizid sind Additive mit einer derartig hohen Ethanol- oder Isopropanolkonzen- 
tration sind jedoch mit einer derartig hohen Ethanol- oder Isopropanoikonzentration sind jedocb zum einen 35 
wegen der Gef ahren bei threr Handhabung, insbesondere ihrer leichten Entflammbarkeit, zum anderen auch aus 
grundsatzlichen Erwfigungen, z. B. im Hinblick auf ehemalige Alkoholiker oder Kinder, eher unerwdnscht 
Reduziert man jedoch die Ethanol- bzw. Isopropanoikonzentration auf 20 Gew.-%, bezogen auf das ProzeBhilfs- 
mittel, oder weniger, so laBt sich keine bakterizide oder fungtzide Wirkung mehr nachweisen, wie in der 
nachf olgenden Tabelle gezeigt wird 40 
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Tabeite 

Mikrobizide bzw. fungizide Wirkung von Ethanol und Isopropanol 1 
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Staph. Aureus 
tinwirXzeit i ota. 


Asp. Niger 


10 


Isopropanol 20 Gew.-% 
Ethanol 20 Gew.-% 


RF'0,3 
RF 3,4 


RF0.5 
RF0 




Wachstumskontrolle 


log KBE 3 : 7,5 


log KBE: 5,4 


15 


Isopropanol 75 Gew.-% 
Ethanol 75 Gew.-% 


RF7.0 
RF7.0 


RF5.4 
RF5.4 


20 


Wachstumskontrolle 


log KBE 7,0 


log KBE: 5,4 



1. Die Ergebnisse wurden mittels eines quantitativen Suspensionsversuches 
erhalten (siehe Kapitel .Material und Methoden*. 3.2). 

2. RF (Reduktionsfaktor): log Ausgangskefmzahl abzflglich log Anzahl 
uberlebender Keime. 

3. KBE Koloniebildende Enheiten 
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Beispielel— 5 

Die Effekthritfit von ProzeBhilfsmitteln wurde in vcrschiedenen Versuchen getestct Hicrbei zeigt sich, daB 
diese eine Verbessening der Haltbarkeit und der Stabilisierung flberraschenderweise bewirken, wenn sie als 
Schneidmittel, als SprOhmittel, als Reinigungsmittel, als Trennmittel eingesetzt werden. Die Anzahl der verderb- 
niserregenden Keime auf SchneidflBchen, Transportfiachen oder Schnittflachen konnte so stark reduziert wer- 
den. Gleichzeitig wurde die Haltbarkeit z. B. von Wurst urn 30% gegenOber einer herkOmmlichen Konservie- 
rung verlangert 

Am Beispiel von Brot wird durch BesprOhen von Brotlaiben und Scheiben des Brotes mit Schneidmittel durch 
Auf sprGhen des ProzeBhilf smittels auf die Fl&chen der Schneidmesser die Haltbarkeit signifikant verbessert 

Am Beispiel von Backwaren konnte nachgewiesen werden, daB beim Vemebeln eines ProzeBhilf smittels der 
Gehalt an Schimmelpilzen pro m 2 Luft signifikant reduziert werden konnte. Die Haltbarkeit wurde ohne 
zusatzliche Zugabe von Konservierungsmitteln in dem Brot bzw. den Backwaren erheblich verbessert 

Beispiel 1 

Einsatz eines ProzeBhilfsmittels als Schneidmittel fOr Schneidmesser und als SprOhmittel far Transport- und 
Fdrderbander in der FleischereL 

Verfahrensbeschreibung 

a)— c) untersucht die Keimzahl von Saureb&dnern wie Lactobacillen. Zur Bestimmung dieser Keimzahl 
wurde die tibliche Labortechnik als Verdflnnungsreihe und GuBagar angewendet 
Verwendeter Nahrboden MRS agar (OXOID) 

d) Zur Bestimmung der keimreduzierenden Wirkung auf der Oberflache von Wurst wurde das Abklatsch- 
verfahren angewendet 

Die Keimzahl wurde vorher, nach 10 Minuten Einwirkzeit (nach BesprOhung mit HIQProSlice, eingetrage- 
ne Marke der SchOr in Process GmbH), nach AbkOhlung und vor dem Verpacken bestimmt 
Nahrboden fOr Gesamtkeimzahl: RODAC mit TSA, TW 80 und Lecithin. 
Oberflache: 25 cm 2 

Probebeschreibung 

Als Untersuchungsobjekt wurde Rostbratwurst gewfthlt 
Das Produkt hat eine Haltbarkeit von 2-3 Wochea 
Rostbratwurst wird wie folgt produziert: 
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Fleisch and Fett wcrden ira Cutter geschnitten und mit Zutaten verraischt Nach EinfUllen in den Darm wird die 
Worst bei 75° C gebruht Nach AbkQhlung werden die Produkte zu je 3 Stuck vakuumverpackt 

Probenr.: BeschreibungrYobe 

5 

1 Rostbratwurst Nullprobe 

2 Nullprobe + ProSlice auf AuBenhaut (1 g/1000 g Wurst) 

3 AnlagemitProSUcedekontaminiert 

4 wie3 + ProSlice auf AuBeohaut(l g/lOOOg Wunrt) 

5 wie3 + 1% ProSlice als Additiv 10 

6 wie5 + ProSlice auf AuBenhaut (1 g/1000 g Wurst) 

7 wie 3 +3% ProSlice als Additiv 

8 wie 7 + ProSlice auf AuBenhaut (1 g/1000 g Worst) 

Ergebnisse is 

a) Die Haltbarkeit eines Produkts, wenn angewendet als Additiv. 

KeimzahJ Lactobacillen iq ^ 

Probennr. Tag1 ' Tag 7 Tag 14 

1 100 31.000 2.100.000 » 

5 200 26.000 5.000.000 

7 100 40.000 5.000.000 

30 

b) Die Haltbarkeit eines Produkts, wenn angewendet als Spruhmittel auf der AuBenhaut des Produkts. 

Keimzahl Lactobacillen/g 35 

Probennr. Tag1 Tag 7 Tag 14 

-I 100 31.000 2.100.000 <° 

4 <100 2.700 450.000 

6 <100 19.000 1.100.000 

8 < 100 18.000 1.200.000 



45 



c) Die Haltbarkeit eines Produkts, wenn angewendet als SprOhmittel auf OberflSchen direkt im Kontakt mit 
demProdukt so 

Probennr. Tag1 Tag 7 Tag 14 

1 100 31.000 2.100.000 a 

3 200 5.500 900.000 

d) Die Keimzahl nach Bespruhung auf der AuBenseite des Produkts. Vorher (Probe 1). 60 



65 



9 



DE 196 12 340 Al 



to 



Probennr. Gesamtkeimzahl/2 Gesamtkeimzahl/2 
5 cm* vorher 5 cm 2 nach 1 0 
Minuten 
Einwirkzeit 

1 120 95 

2 65 KeinWachstum 
4 110 KeinWachstum 
6 Rasenwuchs Kein Wachstum 
8 18 KeinWachstum 
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Kommentarzu: 

a) Die Haltbarkeit eines Produkts, wenn angewendet als Additiv. 

Die TabeUe zeigt, daB das ZufQgen von HIQProSlice auch in erheblichen Mengen kcinen EinfluB auf die 
Haltbarkeitsverlangerung hat Das HIQProSlice hat keine konservierende Wirkung, wenn es als Additiv 
zugefOgt wird 

b) Die Haltbarkeit eines Produkts, wenn angewendet als SprQhmittel an der AuBenseite des Produkts. 

Die TabeUe zeigt, daB durch das BesprQhen der Wurst mit 1 g pro 1000 g Produkt sich eine Haltbarkeitsver- 
besserung ergibt 

c) Die Haltbarkeit eines Produkts; wenn angewendet als SprQhmittel auf Oberflachen direkt im Kontakt mit 
dem Produkt 

Die TabeUe zeigt, daB durch das BesprQhen der Oberflachen und Ger&te sich eine Haltbarkeitsverbesse- 
rung ergibt 

d) Die Keimzahl nach BesprQhung auf der AuBenseite des Produkts. 

Durch das BesprQhen der Wurstoberflache ergibt sich eine Keimzahireduzierung von RF log von mindestens 
2 mnerhalb 1 0 Minuten. 

Beispiel2 

Technologische (Nach-)Wlrkung von ProzeBhiifsmitteln zum SprQhen am Beispiel eines SprQhmittels/ 
Schneidmittels zum Schneiden und BesprQhen der Transportvomchtungen bei der Produktion/Zerlegung von 
GeflGgelfleisch. 

Ergebnis der PrQfung von HIQ Pro Chick (1%-ig) auf die Aufhebung eines bakteriziden/bakteriostatischen 
Effekts (syn. mikrobiologisch-technologische Nachwirkung) nach Kontakt mit GeOQgelprotein in Anlehnung an 
die Methode B 4.23. BGA nach E Petermann und G. Cerny. 

Untersuchungsmaterial: 

1 Muster HIQ Pro Chick-Konzentrat, eingetragene Marke der Firma SchQr in Process GmbH, Mfinchenglad- 
bach 

Untersuchungsmethode: 

B TV42X BGA, Mikrobiologisches MeBverfahren; Agar-Diffusionstest 
Durchfflhrung: 

Vom eingesandten Material wurde zunachst eine 1 %-ige VerdOnnung in einem Lysat aus einem HShnchenb rust- 
filet, Fa. Wiesenhof, HKL— A mit einem Proteingehalt von 30 g/l (Biurett-Methode) hergestellt Diese Mischung 
wurde f Or 18 Std. bei 6°C inkubiert Am nfichsten Tag wurde diese Mischung mit 10 ul, 50 ul und 100 ul in einen 
CASOAgar mit pH 7,0 pipettiert, in den Sporen von Bacillus subtilis BGA-Stamm (DSM 614) eingegossen 
waren;Ansatzje3Vertiefungen. 

Nach einer 2-stQndigen Vordiffusion bei 4°C wurden die Platten mit den BaciUus-Sporen 3 Tage bei 30°C 
bebrQtet und auf HemmhOfen kontroDiert 

Als positive KontroUe diente fQr den BaciUusstamm ein Antibiotikumplattchen - als WachstumskontroUe 
wurde ein ledigUch mit Sporen versetzter Agar benutzt 

ZusitzUch wurde das HIQ Pro Chick in obigen Mengen sowohl als konzentrierte, 10%-ige und 1%-ige L6sung 
ohne Proteinkontakt auf Hemmwirkung gegen den Bacillus subtilis untersucht Dieser Ansatz wurde an 2 
verschiedenen Tagen durchgefOhrt 

Untersuchungsergebnis: 

Positive KontroDc: Hemmhof von 40 mm urn das Antibiotikum 
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Wachstumskontrolle: Gutes Wachstum von Bacillus subtilis BGA 
Untersuchungsprobe: 

1%-iges HIQ Pro Chick in Protein: Keine HemmhSfe bei 10,50 und 100 ul Probenmenge. 

HIQ Pro Chick ohne Protein: Keine Hemmhofe bei 10, 50 und 100 ul Probenmenge und 100%-iger, 10%-iger $ 
und l%-igerL6sung. 

Beurteilung nach Methode B IV 41X BGA 

GemfiB dem hier eingesetzten Testverfahren nach BGA (BgW) laBt sich fur die Probe HIQ Pro Chick in alien 10 
Versuchsansitzen selbst in 10-facher Dosierung kein bakterizider oder bakteriostatischer Effekt, d. h. auch keine 
mikrobiologisch-technologische Nachwirkung nut Hflhnermuskelfleisch-Extrakt nachweisen. 

Beispiel 3 

15 

Prozefihilfsmittel zum Besprtthen von Schneidmessern als Schneidmittel und zum Besprtthen von Transport- 
vorrichtungen am Beispiel von Schnittwurst unter BerQcksichtigung der Reduzterung von Verderbniserregern 
(Enterobacter/Lactobacillen) auf Schneidmessern, Transportvomchtung und Wurstschnittflachen und Verbes- 
serung/Verlangerung der Haltbarkeit 

20 

2a Standard-Verfahren 



Probennr.: Probenbeschreibuna 

1 Band 

2 Band 

3 Band 

4 Band 

5 WurstunterstGtzer 

6 Wurstunterstutzer 

7 Messer (Aufcenseite) 

8 Messer (innenseite) 

9 Messerkasten 

(Innenseite) 



Befund BemerRuno 
Gesamtkeirnzaht/7 crp 2 
67 



±100 
+ 100 

51 

' 8 
0 

39 

28 

massenhaft 



20 Schimmel 



50 



55 



65 
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2b. Nach Behandlung von Schneid- und Transportflachen 

Probennr.: Probenbeschreibuna Befiind 

Gesarnfrejmzahl/7 cm 2 

18 Band nach Bnreiben mit 1 

Papier 
(13:12h) 

1 9 Band nach Bnreiben mit 0 

Papier 
(13:12h) 

20 Band nach Bnreiben mit 0 

Papier 
(13:22h) 

21 Band nach Bnreiben mit 1 

Papier 
(13:20h) 

22 Band nach Bnreiben mtt 18 

Papier 
(13:30h) 

23 Band nach Bnreiben mit 4 

Papier 
(13:30h) 

24 Band wihrend der kontinuier- 0 

lichen BesprQhung 

25 Band wfihrend der kontinuier- 0 

lichen BesprQhung 

26 GeschnitteneWurst(oben) 1 

27 GeschnitteneWurst(unten) 0 

2c HaltbarkcitsabcrprOfung verpackter Wurst 

Probenbezeichnung: 

V » Probe vor der Behandlung 
M - Probe nach dem Einreiben 

R - Probe nach dem BesprOhen ausschlieBlich nur des Bandes 

MB - Probe wahrend der kontinuierlichen BesprQhung des Bandes und des Messers 
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Datum 


Probe 


GKZ 


Entero 


Lacto 


Staph. 


Hefe 


SchiPL 


Sp.Bild 


Woche 
1 


V 


<10* 


<10 


^O 2 


<W 


<10* 


<10* 


<10* 




M 


^O 2 


<10 


<10 2 


<10* 


<10* 


<10* 


<10 2 




R 


<10* 


<10 


<10» 


<10* 


^O 2 


<10 2 


<10* 




MB 


^O 2 


<10 


<10» 


^O 2 


<10* 


<1CF 


^O 2 



Datum 


Probe 


GKZ 


Entero 


Lacto 


Staph. 


Hefe 


SchiPL 


Sp.Bild 


Woche 
2 


V 


7,2*10" 


<10 


>3*10° 


<10 


<10 


<10 


<10* 




M 




<10 


2*10* 


<10 


<10 


<10 


^Q 2 




R 


1,4*10* 


<10 


1,5*10* 


<10 


<10 


<10 


^O 2 




MB 


1,8*10* 


<10 


1,7*10* 


<10 


<10 


<10 


^O 2 



Datum 


Probe 


GKZ 


Entero 


Lacto 


Staph. 


Hefe 


SchiPL 


Sp.BiId 


Woche 
3 


V 


4,2*10° 


20 


2,9*10° 


<W 


<10* 




^O 2 




M 


2,4*10* 


60 


6,3*10* 


<10» 


^O 2 


<10* 


^O 2 




R 


6,3*10* 


1,2*10* 


3,0*10° 


<10* 


•dO 2 


^O 2 


-dO 2 




MB 


4,0*10° 


90 


6,0*10° 


^o 2 


<W 


^O 2 


^O 2 



Datum 


Probe 


GKZ 


Entero 


Lacto 


Staph. 


Hefe 


SchiPL 


Sp.Bild 


Woche 
4 


V 


7,0*10' 


<10 


2,9*10° 


^O 2 


^O 2 


^O 2 


^O 2 




M 


8,0*10' 


<10 


6,3*10* 


^O 2 


200 




^O 2 




R 


1,8*10' 


<10 


3,0*10° 


^O 2 


<10* 


^O 2 


<10* 




MB 


10* 


<10 


6,0*10° 


^O 2 


^O 2 


^O 2 


<1Q1 ! 



Datum 


Probe 


GKZ 


Entero 


Lacto 


Staph. 


Hefe 


SchiPL 


Sp.Bild 


Woche 
5 


V 


3,5*10° 


<10 


6,6*10° 


^O 2 


^O 2 


^O 2 


10 




M 


5,0*10° 


<10 


7,0*10° 


^O 2 


200 


-dO 2 


250 




R 


10* 


<10 


10° 


<10* 


♦dO 2 


^O 2 


50 




MB 


2*10 x 


<10 


<10< 


<w 


^O 2 


<10* 


30 



Resultat 

Bei dcr Produktion von Schnittwurst verlfingert sich indirekt dcrcn Haltbarkcit durch kontinrierliche Anwen- 
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dung der ProzeBhitf smittel auf Schneidmesser und Transportvorrichtung, da die Anzahl der auf den Vorrichtun- 
gen entstehenden Verderbniserregern erbeblich reduziert wird. 

Die Haltbarkeit von Wurst wird nach den besagten Versuchsergebnissen durch Hnsatz des Schneidmittels, 
welches auf die Schneidvorrichtungen aufgebracht wird, signiflkant verbessert Zugleich kommt es zu einer 
Qberraschenden guten Reinigung der Schneidflachen, der Schneidvorrichtungen. AuBerdem wird die Schneidf a- 
higkeit der Wurst verbessert Trotz der hohen VerdQnnung der eingesetzten Stoffe wird die Haltbarkeit 
erheblich verbessert Mit PflanzenSlen lassen sich hervorragende Resultate in VerdOnnung von 1 : 10 bis 1 : 100 
erretchen. 

BeispieM 

ProzeBhilfsmittel zum Schneiden (Schneiddl) durch Besprfihen auf Schneidmesser (Bandslicer), Kreisteller- 
schneidmaschine und SprOhmittel zum Besprflhen der Oberflachen des Nahrungsmittels am Beispiel von Toast- 
Brot unter Berflcksichtigung der Reduzierung von Verderbniserregern auf den Maschinentetlen und Brot- 
und/oder Schnittflachen (Schimmelpilze/ Aspergillus niger) zur gleichzeitigen Verbesserung/Verl&ngerung der 
Haltbarkeit 

3a. Haltbarkeitsauswertung — Einsatz von SprOhmittel und Schneiddladditiv (genannt Jet und Cut)I 



Proben- 
kodierung 


Proben 
anzahl 


Anzahl Ausftlle In Tagen 






5 


6 


7 


8 


9 


10 


11 


12 


13 


14 


15 


16 


17 


18 


10 


20 


21 


22 


23 


24 


V1-1,8g Jet/ 
Toast 


70 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


1 


0 


2 








































Gl 




GU 


V2-1,0gJet/ 
Toast 


70 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


1 


3 










































GV 


GV 


V3-0.6gJeU 
Toast 


70 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


2 


1 










































GU 


GU 


V4-nur 
Messer mit Cut 


70 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


1 


2 


4 


X 






































G 
/ 


GV 


GV 




V5- Standard 
o. Past 


70 


0 


0 


0 


0 


1 


3 


5 


10 


16 


X 


































QV 


GV 


QV 


sv 


GV 
























V6- Standard 


70 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


2 


4 


3 


4 


5 


7 


X 





















































Legende: Schimmelfarbe: G=GrQn, GE=Gelb, S=Schwarz, W=WeiS, 
K=Kreide 

Schimmelbefundstelle OOben, U=Unten, S=Seito, M=Schnrttfl3che 
V=Verschjedene Stellen 
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3b.Umfe!dhygiene 



5 
6 



Beschreibuno 

Efngang 

Bandslicer 

Ausgang Slicer 

Kuhlturm . 

Raummitte 

Verpackungs- 

maschine 

C0 2 -lnjektor 

Verpackung 



m 

15:15h 

1525h 
15:30h 

15:30h 

15:40h 
16:00h 



Bakt/m 3 
260 

225 
13 

400 

750 
63 



Schlmme| 
50 

25 
<13 

62 

88 
25 



Resultat 

Bei der Produktion von Schnittbrot verllngert sich tndirekt dessen Haltbarkeit durch kontinuierliche Anwen- 25 
dung der ProzeBhilfsmittel zura Sprtthen auf Brotoberfiachen und Schneiden des Brotes mit Schneiddl (Zusatz 
des ProzeBhilfsmittel — schneiddlanteilig zura normalen Schneidai), da die Anzahl der Schimmeipilze (Verderb- 
niserreger) sich erheblich reduzierea Eine chemische Konserviefung oder Pasteurisierung ist nicht mehr not- 
wendig. 

30 

BelspielS 

ProzeBhilfsmittel zum Vernebeln in der Luft unter BerQcksichtigung der Reduzierung der Verderbniserreger 
in der Luft (Schimmelpilz/Aspergillus niger) und Verhinderung der Resedimentierung auf Backwaren am Bei- 
spiel von Backwaren mit dem Resultat der Verbesserung/Verlangerung der Haltbarkeit 35 

4a. Luftkeimzahlmessungen vor der Behandlung 

Biotest-Airsarapler, jeweils 2 Min. (80 Itr. Luft) 



Probennn: proben^eschreibunq Bakterlen Schlmmel 

1 KQhlraum vor Ver-nebelung 38 
zwischen den KuhltOrmen 

2 Treppenbereich vorBnlauf in 1.500 
den KQhlraum 

3 Ausgang KQhlraum zur 2.500 625 
Verpackung 

4 lKQhlturmvx)rdemLuflstrom 75 13 
der KQhl-anlage - vor Veme- 

belung 10:00h 

5 I.KQhlturmvordemLuflstrom 80 140 
der KQhl-anlage direkt vor 

Vemebelung 11:30h 



40 



45 



60 
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4 b. Luf tkeimzahlmessungen wahrend/nach der Behandlung 



Probennr.: Probenbeschrefbuno 

6 LKGhlturm vor dem Luftsfrom 
der KQhl-anlage-wahrend der 
Vemebelung 11:45h 

7 1 . KOhlturm vor dem Luftstrom 
der KQhl-anlage-am Ende der 
Vemebelung 13:00h 

8 1 .KOhlturm vor dem Luftstrom 
der KQhl-anlage-nach der 
Ver-nebelung 14:00h 



Bakterien 
15 



Schfnirnel 
13 



4a Haltbarkettsauswertung nach Einsatz von Veraebelungsmittel (genannt FOG) 



Probenkodierung 


Probe n- 
anzahl 


Anzahl Ausfaile In Tagen 






10 


11 


12 


13 


14 


15 


16 


17 


18 


19 


20 


21 


22 


23 


24 


25 


26 


27 


28 


532mttAddmv 


16 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


2 


2 


3 


1 


2 


0 


1 


1 


2 


3 




































GU 


GU 


GU 


GV 


505 mitAdditiv 


16 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


1 


1 


1 


0 


1 


1 


1 


2 




























GU 


SO 


Gt 




GU 


GU 


GU 


GV 


505 mit Fog nach 60 
Mln. 


16 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


1 


2 


8 






































GU 


GU 


GU 


505 mit Fog nach 120 
Mln. 


16 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


1 


4 








































GU 


3U 


505 mit Fog nach 180 
Mln. 


16 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


2 










































GU 


505 mit Fog nach 240 
Mln. 


16 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 



Legende: SchimmeKartoe: G=GrQn, GE=GeIb, S=Schwarz, W=WeiS, 
K=Kreide 

Schimmdbeftmdstene OOben, U=Unten, S=Sette, M=SchnitiflSche 

V=Verschiedene Steflen 
Aditiv=Koservierungsmittel 
Fog=ohne Konservierungsmittel 

mit Einsatz des Vemebelungsmittels In der Luft 

Resultat 

Bet der Production von Backwaren verlftngert sich indirekt dessen Haltbarkeit durch kontinuierliche Anwen- 
dung des ProzeBhilfsmittels zum Veraebeln in der Luft (KOhlturm, K0W-/TransportstreckeX wobei sich die 
Anzahl der SchimmelpUze in der Luft crheblich reduziert Eine chemische Konservierung oder Pasteunsierung 
der Backwaren ist nicht mehr notwendig. 



16 



DE 196 12 340 Al 



Bdsplele6bisl7 

In den n&chsten Beispielen wurden folgende Materiaiien und Mcthoden eingesetzt: 

Material und Methoden 
l.Testorganismen 

Rcoli(ATCC11229) 
StapLaureus (ATOC6538) 
Ps.aeruginosa (ATCC15442) 
Calbicans(ATCCI0231) 
A.niger(ATOC16404) 
Cladosporium herbarum (Eigenisolat) 

INahrboden 

CS A (Tryp tone Soya Agar Oxoid CM 131) 
CSB (TVyptone Soya Broth Oxoid CM 129) 
YGC agar (Merck 16000) 
Tween80(Merck) 

3. Durchf Qhrung der Tests 
3.1. In-vivo-Test zur Bestimmungder Mindesthaltbarkeit 

Die Pilze und Bakterien werden mit einera Swab (Wattctupfer) aufgenommen (mit drehenden Bewegungen 
Qber die bewachsene Platte streichen) und gleichmaBig z. B. Cher die Schnittflfiche einer geschnittenen Brotpro- 
be gestrichen, so daB erne Konzentradon von 1 0 3 — 10 4 Sporen bzw. Mikroorganismen pro 100 cm 2 erreicht wird. 

0,2—0,3 ml des Testmittels werden mit einem Aerosolsprays auf 100 cm 2 Schnittbrotflache gespruht Die 
Testbrote werden in Plastikbeutel (Polyethylen oder Polypropylen) verpackt, die Plastikbeutel geschlossen und 
bei Zimmertemperatur im Licht aufbewahrt 

Das Wachstum von Mikroorganismen auf den kontaminierten Broten wird mit dem auf KontroIIbrot vergli- 
chen. Als Mindesthaltbarkeit gilt die Anzahl von Tagen, nach der erstmals mit bloBem Auge ein Wachstum von 
Mikroorganismen erkannt werden kann. 

3l2 In-vitro-Test - Quantitative Suspensionsverf ahren gemaB DGHM 1 23.V 

Obernachtkulturen (oder im Falle von z. B. A. niger und C albicans 3 Tage Kulturen) werden in physiologi- 
scher SalzlGsung (03%) suspendiert, bis die gewunschte Konzentradon (106 PUze/ml bzw. 108 Bakterien/ml) 
erreicht ist Danach wird 1 ml der Suspension in 9 ml des Testmittels Qberirapft 

Fur Keime wie Staph, aureus, Pseudomonas and E. coli wird eine Einwirkzeit von 5 min. bis 1 Stunde, fur A. 
niger und C albicans eine Einwirkzeit von 1,6 und 24 Stunden gewSMt Wahrcnd der Einwirkzeit wird rcgelma- 
BiggeschUttelt 

Nach Ablauf der Einwirkzeit wird eine Verdunnungsreihe der Testsuspensionen in CSB (Oxoid) enthaltend 
den o. die jeweils getesteten Aromas toff(e) inaktivierende Substanzen, angelegt Zur Inaktivienmg von Aldehy- 
den wird beispielsweise 0,1 Gew.-ty> Histidin zugefOgt, zur Inakuviening von Phenolen 1 Gew.-% Tween 80®, 
zur Inaktivienmg von Alkoholen Q£Gew.-% Tween 0 und zur Inaktivienmg von Sauren, Estern an 
0,03 Gew.-% Lecithin. Bei Bakterien wird 1 ml von jeder YerdOnnung mit CS A (Oxoid) Qbcrgossen, bei A. 
niger/C albicans mit YGC Agar (Merck). 

Nach 24—48 Stunden BebrOtung werden die Platten ausgewertet und der AbtStungsf aktor als Redoktions- 
faktor(RF) im Yerh&ltnis zu einer Wachstumskontrolle von 10 s — 10 7 KBE/ml bestimmt 

Deutsche Gesellschaft fur Hygiene und Mikrobiologie; RichtHnien fur die Prufung und Bewertung chemischer 
Desinfektionsverfahren. Zentralblatt fur Bakteriologie, Mikrobiologie und Hygiene Reihe B, Band 172; Heft 6 
(1981) 

33 Gasphasen-Testverf ahren 

Das Gasphasen-Testverfahren dient der Bestimmung des Abtfitungsfaktors bei Yerwendung von gasphasen- 
aktiver ProzeBhilfsmitteln. 

Die Bestimmung wird in einer sogenannten zweifachen Petrischale durchgefOhrt Auf eine absorbierende 
Oberflache, z. B. Brot oder Hamtoff/FormaMehydschaumblcckchen (0,5 x 1 x 3 cm) werden 0^5 ml des 
gasphasenaktiven Mittels gegeben. Das Brot oder das Scfaaumbldckchen werden in ein Kompartiment einer 
unterteEten Petrischale gelegt 

In ein anderes Kompartiment der gleichen Petrischale wird eine mit ca. 10 s bis 10* Keimen beimpfte Fdterpa- 
pierscheibe (Durchmessen 13 mm) gelegt Die Schale wird luftdicht verschlossen und 24 Stunden bei einer 
Temperatur von 30* C bebrutet 

Im AnschluB an die Inkubation wird die Filterpapierscheibe in 9 ml CSB suspendiert und erne Verdunnungs- 
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reihe in CSB hergestcllt Die ROhrchen werden bei 30°C bebrQtct und ausgewertet Der Abtotungsfaktor wird 
im Vergleich mit einer Kontrolle bestimmL 



Mit dem Gasphasensuspensionsverfahren wird cine erste Untersuchung auf bakterizide und/oder fungizide 
Eigenschaften durchgef Ohrt 

Zur DurchfOhning des Verf ahrens werden dem jeweiligen Testmikroorganisraus entsprechende geschmolze- 
ne Nlhrbdden mit 10 s bis 1G 5 Keiraen pro ml beimpft Die Nahrboden werden in Petrischalen gegossen und 
abgekilhlt 

80 \i\ des zu testenden Mittels (Additiv oder ProzeBhilfsmittel) werden auf eine Filterpapierscheibe (Durch- 
messer: 13 mm; Schleicher & SchOli, Artikel 601/2) aufgetragen, und vier der so praparierten Filter gleichmlBig 
auf der Oberflfiche einer praparierten Petrischale verteilt AnschlieBend werden die Platten 24 Stunden bei 37° C 
inkubiert 

Nach der Inkubation wird die GrdBe des eventuell auftretenden Hemmbereiches bestimmL 

35 Konservierungstest 

Der Konservierungstest wurde gemftB USP XXII/NF XVII, US Pharmacopeia, United States Pharmacopeial 
Convention, Rockville, MD 20852, bestimmL 

Beispie!6 

Synergistischer Effckt von gut wasserlfislichen Alkoholen, einem Aromaaldehyd und einem Aromaphenol 

Mit dem Versuch, dessen Ergebnisse in der folgenden Tabelle dargestellt sind, werden die Einzelwirkungen 
von Ethanol, Isopropanol in Konzentrationen von 20 und 1 Gew.-% sowie die Kombinationswirkung von 
0,2 Gew.-% Anisaldehyd und 0,04 Gew.*% Oreganumdl mit der synergistischen Wirkung der {Combination von 
Anisaldehyd, Oreganumdl und je einem der erwahnten wasserldslichen Alkohole verglichea Der Versuch wurde 
als quantitativer Suspensionsversuch durchgefOhrt 





RedukrJonsfaktoren 


Einwirkzeit 1 Std. 


A. niger 


Staph, aureus 


Anisaldehyd 0,2 Gew.-% 


0 


3,3 


Oreganumdl 0,04 Gew.-% 






(Wirkstoffkombination 5E) 






20 Gew>% Ethanol 


0 


3.4 


20 Gew.-% Isopropanol 


0,5 


0,3 


20 Gew.-% Ethanol + 5E 


5,4 


7,7 


20 Gew.-% Isopropanol + 5E 


5,4 


7,7 


1 Gew.-% Ethanol 


0 


0 


1 Gew.-% Isopropanol 


0 


0 


1 Gew.-% Ethanol + 5E 


0.9 


7.7 


1 Gew.-% Isopropanol + 5E 


0,1 


5,5 


Wachstumskontrolle 


log KBE 5,4 


log KBE 7,7 



Aus den Werten ergibt sich, daB eine 1%-ige L5sung der hierin verwendeten Alkohole sowie die Wirkstoff- 
kombination 5E alleine fur Aspergillus niger vOffig unwirksam sind; fur Staphylokokkus aureus ist die Wirkstoff- 
kombination 5B maflig wirksam. Auch erne 20%-ige AlkohoDSsung fur sich hat auf Aspergillus niger so gut wie 
keinen mikrobiziden Effekt, wahrend auf Staphylokokkus aureus nur die EthanollBsung , miBig in^bmd wirkL 
Eine Kombinatton von Ethanol oder Isopropanol mit der Wirkstoffkombination 5E fuhrt jedoch bet Voruegen 
einer 20%-fcen Alkohofldsung zu fast ausnahmslos 100%-lgera mikrobiziden Effekt, wahrend erne Kombinatton 
1%-iger AlkohoUosungen mit der Wirkstoffkombination 5B bei Staphylokokkus aureus immerhm noch 70 bis 
100% Mikrobizidie aufweist 

BeispieU 

Dekontaminierende bzw. mikrobizide Wirksamkeit von einzelnen Aromastoffen 
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Die dekontaminierende bzw. mikrobizide Wirksamkeit von Aromastoffen aus den Gruppen der Alkohole, 
Aldehyde und Phenols sowie unterschiedliche Kombinationen aus diesen Gruppen wurde wiederum mit dem 
quantitativcn Suspensionsverfahren bestimmt 

Die Ergebnisse sind in der folgenden Tabelie dargestellt 

Tabelle 







Asp. niger 


Staph. 








Bnwlrkzeft 


aureus 


10 






1h:6h 


EinwfikzeiM 
n 




fcinzeisuDstanzen 


IJfSW.-TO 


Reduktionsfaktor' 


Portiiktinncf 
r\cUUMJUri5i 


15 




Aromastoff 


(AusgangskeimzahJ In 


aktor 


( Amy t*\r\\ 


inHzO 


logKBEVml:5,5) 


(Ausgangs- 










kelmzahl In 












log KBE/ml: 


20 










7,9) 




Gruppe 1: Alkohol 












Anisalkohol 


1 % 


0.3 


1.0 


2,1 




Hydrozimtalkohol 


1 % 


0.3 


3.2 


7,9 


<u 
£j 


Isopropanoi 


75% 


5.5 


5.5 


7,9 




Isopropanol 


20% 


0.5 


1.5 


0,3 




isopropanoi 


1% 


0 


0 


0 


30 


Ethanol 


75% 


5.5 


5.5 


7,9 




Ethanoi 


20% 


0.5 




0,3 




Ethanol 


1% 


0 




0 


33 


Gruppe 11: Aldehyde 












Anisaldehyd 


0,2% 


0 


4.2 






Citronellai 


0,2% 


0 


2.1 




40 


Perillaldehyd 


0,2% 


0 


2.6 






Gruppe Hi: Phenole 












OreganumGI 


0,04% 


0 


3.1 


1.4 


45 


Rosrnarinextrakt 


0,04 


0,2 


0.2 


1,6 





Beispiel 8 . 

50 

Einflufi des erfindungsgema'&en Schneid- und Trennmittels auf die Haltbarkett von Brot 

Die Haitbarkeit von Schnittbrot wurde untersucht a) bei mh herkdmmlichen Scfaneidmitteln gescfanhtenem 
Brot, das nicht mit Mikroorganismen bciimpft wurde, und bei mit dem erfindungsgemSBen Schneidmittel 
geschnittenem Brot, das nach dem Schneiden artifiziell kontaminiert wurde. 55 



60 



65 
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Haltbarkeit des Sehn'rttbrotes in Tagen 


Schneid-/ 


Gew.-% 


Kontroll- 


Clado- 


A. niger 


Staph. 


Trennmittel 


bezogen 


brot. 


sporium 


2x1 0 4 


aureus 




auf das 


Ge- 


herbarum 


KBE/100 


4X10 4 




gebrauchs- 


schnit- 


5x16 s 


cm 2 


KBB 




fertige 


tene 


KBE/100 


Brot20°C 


100 cm 2 




Mittel 


Brot- 


cm 2 Brot 




Brot 






scheibe, 


20°C 




20°C 






unbe- 












handelt 












20°C 








a) Sojadl 


99% 


3 


9 


8 


12 


Anisaidehyd 


1 % 










b) Sojad) 


97,4% 


3 


7 


6 


10 


Caprytcaprinsaure- 












triglycerid 


1% 










Lecithin 


1% 










Anisaidehyd 


0,15% 










Hydrozimtalkohol 


0,45% 











BeispieI9 

Vergleich des Einflusses von herkdmmlichem Schneidmittel mit erfindungsgeraaBera Schneidraitte! auf die 

Haltbarkeit von Schnittbrot 

Die Ergebnisse dieses vergleichenden Versuches sind in der folgenden Tabelle wiedergegeben. 





Haltbarkeit von Schnittbrot in Tagen 


Schneid-ZTrennmittel 
gemaa Tabelle 6 


Kontrollbrotmit 
Schneiddl ohne 
erfindungsgemS&es 
Prozetthilfsmittel 
geschnKten 


Kbntrollbrot mit Schneid-/ 
Trennmittel gem. Tabelle 6 
geschnitten 


a 


3 


11 


b 


3 


8 



BeispiellO 

VerUngerung der Haltbarkeit von Schnittbrot durch schwache thermische Nachbehandlung des mit 
Schneid-Trennmittel geschnittenen Nahrungsmittels 

Die folgende Tabelle gibt die Haltbarkeit von Schnittbrot wieder, das einmal mh herkflinmiichem Schneid6l 
geschnitten worden ist, zum anderen mit Schneid-/ Trennmitteln gemaB TabeUe 6 geschnitten worden ist und 
keiner thermischen Nachbehandlung unterworfen wurde und anschfieBend solchem Brot, das mit erfmdungsge- 
mfifien Schneid-/Trennmitteln geschnitten worden ist und anschlieBend einer schwachen thermischen Nachbe- 
handlung unterworfen wurde. 
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Haltbaikeit von Schnittbrot in Tagen 


Tabelie 8 


KontrollDrot nut 


Korrtrollbrot mrt 


Brot mft SchneidVTrenrh 




ocnneiuoi onn© 


ocnneiu- 


mltteJ gem. Tabelie 6 geschnitten 


Schneid-/ 




/Tnannmfttol nam 

/ 1 lenruniuci ycm. 


und thermisch nachbehandelt 


Trennmlttel 


gernanes 


TnkAlU ft 

TaDeue o 










rrozetiniirs- 


gescnnitten 










mittei 












gascnninsn 
















Enwirk- 


Kem- 


Halbar- 








zelt 


temp. 


keftin 








in s/min 

II V 1 1 111 1 


in°C 


Tanon 


a 


3 


11 


10s 


30°C 


12 








30s 


36°C 


13 








1 miru 


41°C 


15 








2min. 


45°C 


17 








5 min. 


50°C 


20 


b 


3 


12 


10s 


30°C 


13 








30s 


38°C 


14 








1 min. 


41*C 


16 








2 min. 


45°C 


17 








5 min. 


sot 
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Beispiel 11-17 

Im folgenden werden beispielhafte ProzeBhilfsmittel vorges tellt: 



Beispiel: 


11 Schneidmittel 




12 Warme-Kaite-Obertragungsmlttel 




13 Emulgfer-, Trenn-, Reinigungsmltte! 




14 Schmiermittel 




15 Gasphasenaktives Mittei 




16 Vemebelungsmittel 




17 Spruhmittel 



Die Rezepturbeispiele bestehen beispielhaft aus einzelnen und/oder mehreren Aromafunktionsgruppen un- 
tereinander und/oder sind synergistisch kombmiert 

Die ProzeBhilfsmittel werden entweder unverdunnt angewendet oder nach einer VerdQnnung mit Wasser 
und/oder lebensmittelzul&sstgen L5semitteln und/oder Pflanzen-(Fett)Olen und/oder Emulgatoren von 
0,01 Gew.«% bis 99,99 Gew.-% angewendet, bevorzugt in einem MischungsverhSltnis von 1 : 1 bis 1 : 100. 

Einige Anwendungsbeispiele fur den Ensatz eines oder mehrcrer ProzeBhilfsmittel zur Haltbarkeitsstabilisie- 
rung und/oder Verbesserung und/oder Umfeldbeaufschlagung bei z. R: 
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Awendung ProzeEhilfsmittel 


Belsplel Nr.: 


Toastbrot 


Vemebelungsmittel 


16 




Schneidmtftel 


11 




SprQhmittel 


17 


Feingebfick 


Vemebelungsmittel 


16 


Schnittwurst 


Schneidmfttel 


11 




Emulgler-, Trenn-, 


13 




Reinigungsmittel 




Bratwurst 


.SprQhmittel 


17 


Heizkesselwasser 


WSrme-, Kaite-, 


12 


zur 


Ubertragungsmittel 




Schokoladenmassen- 






erwarmung 






FSrderband 


Schmiermittel 


14 


Abfallbehalter 


Gasphasenaktives 
* Mittel 


15 



Folgende Rezepturbeispiele 1—62 sind representative Beispiele der Aroma-Funktionsgruppen etnzeln oder 
mehrere untereinander und/oder synergistiseh kombiniert 



Funktionsgruppe 


Aroma FDA 


Beispiel Gew.-% 


1 Alkohol 


Glycerin 


100 


2Alkohol- 


Glycerin* 


92 


Aldehyd 


Hexylaldehyd 


8 


3Alkohol- 


Acetoin- 


71 


Aldehyd- 


Anisaldehyd- 


20 


Phenol 


Anisol 


9 


4 Alkohol- 


Propylalkohol- 


95 


Phenol 


Thymol 


5 


SAIdehyd- 


AcetaJdehyd- 


84 


Phenol 


Eugenol 


16 


6 Alkohol- 


Citronellok 


76 


Sdure 


Weinsdure 


24 


7Alkohol- 


Anisalkohol- 


62 


Aldehyd- 


Hydrozimtaldehyd- 


28 


! s§ure 


Cttronensdure 


10 


8 Alkohol- 


Glycerin- 


40 


Aldehyd- 


Cftral- 


14 


Phenol- 


Estragol- 


18 


Sdure 


TanninsSure 


28 


9 Aldehyd 


PeriDaldehyd 


100 


10Aldehyd- 


Perillaldehyd- 


85 


Sfiure 


Ameisensdura 
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11 Alkohol- 


Benzylalkohol- 


77 


Phenol- 


Isoeugenol- 


18 


SSure 


Fumarsiure 


5 


12Acetat 


Linalylacetat 


100 


13Aldehyd- 


Propionaldehyd- 


35 


Phenol- 


Carvacrol- 


20 


Sfiure 


Phenylessigsiure 


45 


14AcetaI 


Acetal 


100 


15Alkohol- 


Zimtalkohol- 


51 


Acetat 


Hydrodnnamyfacetat 


49 


16Alkohol- 


Acetoin- 


55 


Aldehyd- 


Acetaldehyd- 


35 


Acetat 


Eugenolacetat 


10 


17Alkohol- 


Isopnopanol- 


45 


Alkohol 


Citroneitol 


55 


18 Aldehvd- 


Anisaldehyd- 


64 


Aidehyd 


Benzaldehyd 


36 




Natriumac&tat- 


50 


Acetat 


Ethytacetat 


50 




7i'mta MaKuH of hvf on. 

4jm taiuenyutsui y rei i- 


sa 

w 


Acetai 


glykolacetal- 


37 




A cots trt ph vr!nh Anfith vl- 






propylacefal 




& I niwiwi 


Thyrnok 


25 


Phenol 


Anisol 


75 


£JL OaUIU- 




30 


Siure 


MandeJsSure 


70 


23 Ester- 


Allicin- 


80 


Ester 


Zwiebel 


20 


24 Terpen- 


Dill- 


24 


Terpen 


Umonen 


76 


25 Phenol- 


Thymol- 


35 


Polyphenoi 


Gallotannin 


65 


26 Phenol 


Carvacrol 


100 


27 Polyphenol 


Gallotannin 


100 


28 Saure 


Apfeisfiure 


100 


29 Ester 


Alficin 


100 
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30 Terpen 


Camphor 


100 




31 Alkohol- 


Unalool- 


30 


5 


Aldehyd- 


Heptanal- 


21 




Phenol- 


Propenylguaethol- 


18 




Acetat 


Triacetin 


31 




32Alkohol- 


Glycerin 


40 


in 
ill 


Aldehyd- 


Hydrozimfaldehyd 


18 




Phenol- 


Fomesol 


13 




Acetat 


Kaiiumacetat 


19 


15 


SSure 


Phenylesslgsaure 


10 




33Acetat- 


Natriumdiacetat 


44 




Aldehyd 


Acetaldehyd 


56 


20 


34 Acetat- 


Benzylacetat 


65 




Phenol 


a-Blsabolol 


35 




35Acetat- 


Lavendel 


70 


25 


Saure 


Weinsaure 


30 




36Acetat- 


Ethylacetat 


8 




Alkohol- 


Bomeol 


42 


30 


Saura 


Pelagonsaure 


50 


37Acetat- 


Iso-Amylacetat 


30 




Aldehyd* 


Dodecanal 


40 




Sdure 


3-Methyfbutans§ure 


30 


35 


38 Acetat- 


Cinnamyfaoetat 


35 




Phenol 


Anethol 


41 




Siure 


CapronsSure 


24 


40 


39 Acetat- 


Calciumacetat 


50 




Alkohol- 


Heptanol 


19 




Aldehyd- 


Benzaldehyd 


10 


45 


Sdune 


Essigsiurs 


21 




40 Acetat- 


Qeranytacetat 


16 




Alkohol- 


Cineol 


35 




Phenol- 


Thymol 


20 


50 


Siure 


Phenylessigsdure 


29 




41 Acetal- 


Heptanalglycerylacetal 


10 




Alkohol- 


Nerolldol 


40 


55 


Aldehyd 


Propana! 


50 



60 
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42 Acetal- 


AcetaJ 


57 


Alkoho! 


1-Pheny!ethanoI 


43 


43Acetal- 


Acetaldehydphenethylprop 


70 


Sdure 


ylacetal 


30 




Nonansdure 




44Acetal- 


Acetal 


32 


Alkohol- 


Isopropanol 


48 


Sdura 


Essigsdure 


20 


45 Acetal- 


Acetal 


88 


Phenol 


Carvacrol 


12 


46 Ester- 


Allicin 


40 


Alkohol- 


Glycerin 


40 


Terpen 


Campher 


10 


SSure 


Essigsaure 


10 


47Ester- 


Aflicin 


20 


Alkohol- 


Acetoin 


60 


AJdehyd 


n-Octana) 


20 


48 Ester- 


AlKdn 


80 


SSure 


AconHsdure 


20 


49 Ester- 


Allicin 


88 


Phenol 


Acetyleugenol 


12 


50 Ester- 


Allicin 


37 


Acetat 


Natriumacetat 


63 


51 Ester- 


Allicin 


78 


Aldehyd 


Acetaldehyd 


22 


52 Ester- 


Allicin | 


8 


Alkohol- 


Rhodino! 


62 


Sdure 


TanninsSure 


30 


53 Terpen- 


Limonen 


18 


Alkohol- 


Unaioo) 


82 


Sfiure 






54 Terpen- 


p-Caryophyllen 


30 


1 Aikohol- 


Koriander 


35 


Aldehyd 


Lemongras 


35 
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55 Terpen- 


Campher 


15 


Ester- 


AHfcbi 


28 


Altohok 


Melisse 


7 


Siure 


CitronensSure 


50 


56 Terpert- 


Umonen 


42 


Ester- 


ADIdn 


15 


Alkohol- 


Benzylalkohol 


25 


Aldehyd 


Vanillin 


18 


57 Poliphenol- 


Gallotannin 


17 


Alkohol- 


2-PhenyIethanoI 


65 


Saure 


Pentansaure 


18 


58 Terperv 


Umonen 


70 


Saure 


Fumarsdure 


30 


59 Terpen- 


Campher 


20 


Phenol 


Thymol 


80 


60 Terperv 


Umonen 


63 


Acetat 


Lavendel 


37 


61 Terpen- 


Umonen 


48 


Aldehyd 


Cftra! 


52 


62 Pofiphenoi- 


Gallotannin 


29 


Alkohol- 


Cuminol 


42 


Aldehyd 


Cuminaldehyd 


29 



Patentanspruche 

1. Verfahren zur Haltbarkeitsverbesserung und/oder StabQisierung von mikrobiell verderbtichen Produk- 
ten, bei dem vor, nach oder wahrend des Prozesses zur Herstellung, Verarbeitung oder Verpackung der 
Produkte deren Oberfl&chen und/oder deren Umgebung, insbesondere die Umgebungsluft und/oder die 
Oberflachen der unmittelbar oder mittelbar mit den Produkten in Kontakt kommenden Gerfite oder 
sonstigen Materialien mit einem oder mehreren ProzeBhilfsmitteln beaufschlagt werden, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB das ProzefihUfsmittel wenigstens cinen mikrobizid wirkenden Aromastoff, vorzugsweise 
wenigstens zwei mikrobizid wirkende Aromastoffe, enthalt 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB das ProzeBhOfsmittel eine mikrobtzide Wir- 
kungszeit von weniger als 24 Stunden, vorzugsweise weniger als 12 Stunden aufweist 

3. Verfahren nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, daB die mikrobiztde Wirkungszeit der ProzcBhilfs- 
mittel unter 1 Stunde, vorzugsweise unter 15 Minuten Uegt 

4. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 3 ( dadurch gekennzeichnet, daB die Beaufschlagung mit dem 
ProzeBhilfsmitteln zum Zwecke des Aufstreichens, Schmierens, Emulgierens, Trennens, Reinigens, Sprfl- 
hens, Vernebelns, Vergasens und Schneidens erfolgt 

5. Verfahren nach einem der Ansprtche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, daB die in dem ProzeBhilfsmittel 
enthaltenen Aromastoffe aus der Gruppe der Alkohole, Aldehyde, Phenole, Acetate, Ester, Terpene, Aceta- 
le, Polyphenole, Sauren und deren physiologisch vertrtglichen Salzen, etherischen Olen und Pflanzenex- 
trakten ausgewahlt sind. 4 . 

6. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, daB ein ProzeBhilfsmittel emge- 
setzt wird, das mehr als 50 Gew.-% Benzylalkohol und wenigstens einen weiteren Aromastoff enthalt 

7. Verfahren nach einem der Anspruche I bis & dadurch gekennzeichnet, daB der Anteil der Aromastoffe im 
ProzeBhilfsmittel 100 Gew.-% betragt . . . 

8. Verfahren nach einem der Ansprtlche 1 bis 7, dadurch gekennzeichnet, daB das ProzeBhilfsmittel weniger 
als 50 Gew.-to, vorzugsweise weniger als 30 Gew.-9b, besonders bevorzugt weniger als 20 Gew.-% Ethanol, 
Isopropanoloder Benzylalkohol oder eines GeniischesdieserStoffe enthalt 

9. ProzeBhilfsmittel, dadurch gekennzeichnet, daB es wenigstens einen mikrobizid wirkenden Aromastoff, 
vorzugsweise wenigstens zwei mikrobizid wirkende Aromastoffe, enthalt 

la ProzeBhilfsmittel nach Anspruch 9, dadurch gekennzeichnet daB es erne nukrobizide wirkungszeit von 
weniger als 24 Stunden, vorzugsweise weniger als 12 Stunden aufweist 

11. ProzeBhilfsmittel nach Anspruch 10, dadurch gekennzeichnet daB die nukrobizide Wirkungszeit unter 
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1 Stunde, vorzogsweise untcr 15 Minutenliegt 

1Z ProzeBhilfsmittel nach einem der Ansprilcbe 9 bis 1 1, dadurch gekennzeichnet, daB es wenigstens einen 
Aromastoff ausgew&hlt aus der Gmppe der Aikohole, Aldehyde, Phenole, Acetate, Ester, Terpene, Acetate, 
Polyphenol, Sfiuren und deren physiologisch vertraglichen Salzen, etherischen Olen und Pflanzenextraktcn 
enthalt 5 

13. ProzeBhilfsmittel nach einem der Anspruche 9 bis 12, dadurch gekennzeichnet, daB es mehr als 
50 Gew.-% Benzylalkohol und wenigstens einen weiteren Aromastoff enthalt 

14. ProzeBhilfsmittel nach einem der Anspruche 9 bis 13, dadurch gekennzeichnet, daB der Anteil der 
Aromastoff e 0,05 bis 1 00 Gew.*<ft betragt 

15. ProzeBhilfsmittel nach einem der Ansprflche 9 bis 14, dadurch gekennzeichnet, daB es wenlger als to 
50Gew^%, vorzugsweise weniger als 30 Gew.-%, besonders bevorzugt weniger als 20 Gew.-% Ethanol, 
Isopropanol oder Benzylalkohol oder eines Gemisches dieser Stoffe enthalt 

16. Verwendung des ProzeBhilfsmittels nach einem der Anspruche 9 bis 15 zura Beaufschlagen von Oberfla- 
chen mikrobiell verderblicher Produkte und/oder deren Uragebung zum Zwecke des Aufstreichens, 
Schraierens, Emulgierens, Trennens, Reinigens, Spruhens, Vernebelns, Vergasens und Schneidens. is 
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- Leerseite - 



